
อินเตอรคอนติเนนตัล หัวหิน รีสอรท รวมกับ โตโย

ตา คัมรี มอบเอกสิทธิ์ เหนือระดับใหลูกคาคนพิเศษ

ลิม้ลองอาหารญี่ป ุน ดินเนอร เอ็กซคลูซีฟ ผสมกลิ่น

ไอทะเล ฝีมือการปรุงชัน้เยี่ยมจากเชฟมิชลินระดับ 2

ดาว “อัทซึชิ ทาคาฮาชิ”

อินเตอรคอนติเนนตัล หัวหิน รีสอรท รวมกับ โตโยตา คัมรี จัดเอ็กซคลูซีฟดินเนอร ประเดิมเปิดประสบการณความ

อรอยระดับพรีเมี่ยม ริมชายหาด กับงาน “Hua- Hin Powerful & Calm Journey Driven By Camry” โดย

“อัทซึชิ ทาคาฮาชิ” (Atsushi Takahashi) เชฟมิชลินระดับ 2 ดาว ที่บินตรงจากฮองกง มารังสรรคอาหารญี่ป ุนมื้อ

คํ่าชัน้เลิศ เนรมิตริมหาดหน าโรงแรมอินเตอรคอนติเนนตัล หัวหิน รีสอรท ใหกลายเป็นบรรยากาศดินเนอรสุดโร

แมนติก คลอเคลาดวยเพลงแจสเบาๆ จากศิลปินคุณภาพกีตาร เดอะวอยซไทยแลนด พรอมชวนลูกคาคนพิเศษของ

โตโยตา คัมรี รวมลิม้ลองความอรอยในครัง้น้ี

โรงแรมอินเตอรคอนติเนนตัล หัวหิน รีสอรท ไดเตรียมจัดกิจกรรมสุดพิเศษประจําปีขึ้น ดวยการเชิญมิชลินสตา

รระดับโลก มามอบประสบการณสุดเอ็กซคลูซีฟใหกับลูกคาอยางตอเน่ืองทุกปี โดยในปีน้ี ทางโรงแรมฯ และโตโยตา

คัมรี ขอมอบความพิเศษเหนือระดับใหกับลูกคาคนพิเศษของโตโยตา คัมรี ดวยการเชิญเชฟมิชลินระดับ 2 ดาว กับ

ประสบการณการเป็นเชฟมาถึง 20 ปี “อัทซึชิ ทาคาฮาชิ” จากรานคาชิวายะ สาขาฮองกง มาโชวฝีมือการปรุงอาหาร

เลิศรสแบบเอ็กซคลูซีฟ เพื่อมอบประสบการณพิเศษสุดใหกับลูกคาอยางสุดฝีมือ ดวยเอกลักษณการสรางสรรคเมนู

ตามวัตถุดิบของฤดูกาลตางๆในทองถิ่น ใหออกมาเป็นงานศิลปะที่งดงาม ละเอียดออน และสรรหาวัตถุดิบใหมๆ เพื่อ

มาเป็นแรงบันดาลใจในการปรุงอาหารอยูเสมอ ตลอดจนการคงรสชาติแบบออริจินัล คงความเป็นตัวตนของรานให

ไดมากที่สุดจนทําใหราน คาชิวายะ ฮองกง เป็นรานอาหารระดับ มิชลินสตารสองดาว ตัง้แตปีแรกที่เปิดรานในปี 2

559 จนถึงปัจจุบันน้ี

คํ่าคืนสุดพิเศษ โดยมื้อคํ่าสุดพิเศษ ที่สรางความประทับใจใหลูกคาคนพิเศษ ทามกลางบรรยากาศโรแมนติกริมชาย

หาด คลอเคลาดวยเพลงแจสเบาๆ จากศิลปินคุณภาพกีตาร เดอะวอยซไทยแลนด โดยดินเนอรที่รังสรรคจากเชฟ

อัทซึชิ ทาคาฮาชิ จัดสรรเมนูเอ็กซคลูซีฟถึง 7 คอรส

https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%ad%e0%b8%b4%e0%b8%99%e0%b9%80%e0%b8%95%e0%b8%ad%e0%b8%a3%e0%b9%8c%e0%b8%84%e0%b8%ad%e0%b8%99%e0%b8%95%e0%b8%b4%e0%b9%80%e0%b8%99%e0%b8%99%e0%b8%95%e0%b8%b1%e0%b8%a5-%e0%b8%ab%e0%b8%b1-4/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%ad%e0%b8%b4%e0%b8%99%e0%b9%80%e0%b8%95%e0%b8%ad%e0%b8%a3%e0%b9%8c%e0%b8%84%e0%b8%ad%e0%b8%99%e0%b8%95%e0%b8%b4%e0%b9%80%e0%b8%99%e0%b8%99%e0%b8%95%e0%b8%b1%e0%b8%a5-%e0%b8%ab%e0%b8%b1-4/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%ad%e0%b8%b4%e0%b8%99%e0%b9%80%e0%b8%95%e0%b8%ad%e0%b8%a3%e0%b9%8c%e0%b8%84%e0%b8%ad%e0%b8%99%e0%b8%95%e0%b8%b4%e0%b9%80%e0%b8%99%e0%b8%99%e0%b8%95%e0%b8%b1%e0%b8%a5-%e0%b8%ab%e0%b8%b1-4/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%ad%e0%b8%b4%e0%b8%99%e0%b9%80%e0%b8%95%e0%b8%ad%e0%b8%a3%e0%b9%8c%e0%b8%84%e0%b8%ad%e0%b8%99%e0%b8%95%e0%b8%b4%e0%b9%80%e0%b8%99%e0%b8%99%e0%b8%95%e0%b8%b1%e0%b8%a5-%e0%b8%ab%e0%b8%b1-4/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%ad%e0%b8%b4%e0%b8%99%e0%b9%80%e0%b8%95%e0%b8%ad%e0%b8%a3%e0%b9%8c%e0%b8%84%e0%b8%ad%e0%b8%99%e0%b8%95%e0%b8%b4%e0%b9%80%e0%b8%99%e0%b8%99%e0%b8%95%e0%b8%b1%e0%b8%a5-%e0%b8%ab%e0%b8%b1-4/


เชฟอัทซึชิ ทาคาฮาชิ กลาววา “ดินเนอรคอรส 7 เซ็ต ครัง้น้ี ผมไดนําเสนอเมนูญี่ป ุนผสมกลิ่นไอทะเล จากวัตถุดิบ

โดยซีฟ ูดบางอยางเราไดใชวัตถุดิบจากแหลงทองถิ่นในไทย เพื่อใหเขากับบรรยากาศริมชายหาดและไดความสดใหม

นํามาผสานเขากับความดัง้เดิมแบบญี่ป ุนแทๆ สําหรับรสชาติอาหารจะไมมีการปรับเปลี่ยนไปจากเดิมเป็นอันขาด

เพราะอยากใหลูกคาไดสัมผัสรสชาติเหมือนที่ไดรับประทานที่รานคาชิวายะ ฮองกง จริงๆ นอกจากน้ีทุกจานเนน

ทําอยางละเอียดออนใชฝีมือคนทําลวนๆ ไมผานการใชเครื่องมือใดๆ ไมวาจะเป็นการป่ัน หัน่ สับ ซอย เพื่อใหคง

รสชาติของอาหารไวมากที่สุด โดยเคล็ดลับของทุกคอรส คือการใชซุปสูตรพิเศษที่มีกลิ่นหอมของสาหรายคอมบุที่สง

ตรงมาจากญี่ป ุน ในการเป็นเบสทําน้ําซอสตางๆ พรอมจับคูเสริฟกับสาเกญี่ป ุนใหเขากับรสชาติของแตละเมนู”

สําหรับเมนูที่เชฟนําเสนอใหไดลิม้ลองเริ่มตนที่ เมนูเรียกน้ํายอย Semi boiled tiger prawn with miso vinegar

sauce- กุงไซสจัมโบ เน้ือสดแนน นํามาตมแบบพอดีๆ โรยดวยไขปลาคารเวียร ราดดวยวิเนกามิโซซอส เสริฟคูกับ

สาเก tatenokawa junmai daiginjo miyama nishiki nakadori, ตอดวยเมนูซุปซึ่งเป็นเมนูไฮไลทของดินเนอ

รเซ็ตที่เชฟภูมิใจ พรีเซนต เพราะไดโชวรสชาติของน้ําซุปสูตรพิเศษของเชฟแบบเต็มๆ กับ Crabmeat ball with

Shiitake mushroom in light broth- ซุปปูและเห็ดชิตาเกะ เน้ือปูอัดแนนบรรจงตัดเป็นสี่เหลี่ยม พรอมน้ําซุปรส

อรอยหอมหวาน จากปูสดๆ และมีกลิ่นน้ําซุปที่เป็นเอกลัษณเฉพาะตัวจากสาหรายคอมบุที่อิมพอรตจากญี่ป ุน เสริฟคู

กับสาเกอุนอยาง Kirinzan Junmai Green bottle, ถัดมากับเมนูซาชิมิ Catch of the day with special soya

sauce and plum puree -ที่มีทัง้ปลาทูนา ปลาหิมะ และปลาหมึกรสละมุน เมนูน้ีมีกิมมิคตรงที่เน้ือปลาแตละชนิด

จะจิม้ซอสไมเหมือนกัน คือปลาทูนาจิม้ซอสโชยุสูตรพิเศษรสกลมกลอม สวนปลาหมึกและปลากระพงจะจิม้ซอสลูก

พลัมรสอมเปรีย้ว เมนูน้ีเสริฟคูกับสาเกผลไม Kariho Rokushu Junmai Ginjo, ตอดวยเมนูซูชิ Marinated

bamboo sprout, mackerel sushi and octopus with miso ;- ซุชิหน าปลาซาบะ มาพรอมกับปลาหมึกราดซอสมิ

โซะ และหนอไมดอง ทุกอยางเขากันไดดีอยางลงตัว เสริฟคูพรอมกับสาเกที่มีกลิ่นหอมรสเบาอยาง BIJOFU

Junmai Daiginjo HINA , ไปตอกับเมนูยาง Grilled tilefish topped with sea urchin -ปลาไทลยางหอมๆ

ท็อปดวยหอยเมนเน้ือเนียนนุม เสริฟคูกับสาเกกลิ่นผลไมรสเบา Masumi-Junmai Ginjo Yawaraka Type 1, ตอ

ดวยเมนูจานหลัก Cooked rice with scallop, Shiitake mushroom and dried shrimp – ขาวอบทรงเครื่องหอม

กลิ่นหอยเชลลและเห็ดหอมสด และไดรสชาติเขมขนจากกุงแหง เสริฟคูกับสาเกพรีเมี่ยมอยาง Masumi-

Karakuchi Gold และปิดทายดวยเมนูของหวาน Japanese Mugwort เน้ือแป งโมจินุมเหนียวกําลังดีที่ผสมกับ

สมุนไพรญี่ป ุน Japanese Mugwort นํามาหอถัว่แดงบดรสชาติหวานมัน ตบทายดวยผลไมราดดวยเจลลี่ซอสได

กลิ่นหอมจากน้ําผึ้ง

ติดตามกิจกรรมพิเศษตางๆ ของอินเตอรคอนติเนนตัล หัวหิน รีสอรท ไดทาง
www.intercontinental.com/huahin


